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RINGKASAN 
 
Cabai atau lombok adalah buah dari tumbuhan anggota 
genus Capsicum. Salah satu metode/proses yang diterapkan untuk 
mendapatkan cabai rawit dengan kualitas yang baik yaitu fermentasi. 
Fermentasi adalah salah satu bagian dari bioteknologi yang menggunakan 
mikroorganisme sebagai pemeran utama dalam suatu proses.Salah satu 
jenis mikroba yang menentukan keberhasilan fermentasi adalah bakteri 
asam laktat. Bakteri Asam Laktat (BAL) adalah kelompok bakteri yang 
mampu mengubah karbohidrat (glukosa) menjadi asam laktat. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mendapatkan informasi keragaman dan 
karakteristik bakteri asam laktat yang terlibat di dalam fermentasi cabai rawit 
dan mengisolasi bakteri asam laktat tersebut dalam bentuk isolate murni. 
Penelitian ini terdiri dari 2 perlakuan yaitu fermentasi spontan (A1) dan 
fermentasi menggunakan kultur murni Lactobacillus plantarum (A2). 
Fermentasi cabai rawit yang dilakukan selama 72 jam dengan analisa tiap 
selang 24 jam.Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu fermentasi terbaik 
adalah 48 jam dengan total pertumbuhan BAL untuk A1 7,5 log cfu/ml dan 
A2 9,6 log cfu/ml. Fermentasi cabai rawit pada kondisi asam kuat dapat 
menghambat prilaku pertumbuhan mikroorganisme (bakteri, kapang 
dankhamir). Penambahan kultur Lactobacillus plantarum pada fermentasi 
memicu pertumbuhan BAL yang lebih aktif. Pertumbuhan bakteri asam laktat 
pada fermentasi cabai rawit diawali dari pertumbuhan Streptococcus lalu 
diikuti oleh pertumbuhan Leuconostoc dan diakhiri dengan pertumbuhan 
Lactobacillus. 
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ABSTRACT 
Cayenne pepper is a plant that include into capsicum genus. One of 
method/procces that can be applied to acquire cayenne pepper with good 
quality. Fermentation is a part of biotechnology that uses microorganism in 
the process. One of microorganism that determine the success of 
fermentation process is lactid acid bacteria.  Lactid acid bacteria is a group of 
bacteria that can convert karbohidrat (glucose) into lactid acid.  The aims of 
this research were to obtain information about characteristic of lactid acid 
bacteria that involve in cayenne pepper’s fermentation and isolate the lactid 
acid bacteria. This research consisted of two treatments, they were spontant 
fermentation and fermentation using pure culture (Lactobacillus plantarum). 
Cayenne pepper is fermentated for 72 hours and analysed every 24 hours. 
The result of this research showed that the best time of fermentation was 48 
hours with growth total of lactid acid bacteria was 7.5 log cfu/ml (A1) and 9.6 
log cfu/ml (A2). Cayenne pepper’s fermentation with high acidity inhibits the 
growth of microorganism behavior (bacteria, yeast, and leaved). 
Lactobacillus plantarum was added to grow lactid acid bacteria actively. 
Lactid acid bacteria growth in cayenne pepper’s fermentation wass started 
from Streptococcus growth then followed by Leuconostoc growth and was 
ended by Lactobacillus. 
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 I.PENDAHULUAN 
I.1. Latar Belakang 
Fermentasi dapat dideskripsikan sebagai suatu proses perubahan 
secara biokimia pada bahan pangan oleh aktivitas mikroorganisme dan 
metabolit aktivitas enzim, yang dihasilkan oleh mikroorganisme tersebut. 
Mikrobia yang umumnya terlibat dalam fermentasi adalah bakteri, khamir dan 
kapang (Hidayat, 2006). 
Sifat-sifat baik (positif) dari bakteri asam laktat sangat banyak 
dimanfaatkan didalam proses pengolahan dan pengawetan bahan pangan 
(hasil hewan, hasil laut, sayuran dan buah-buahan). 
Secara alami bakteri asam laktat banyak dijumpai diberbagai habitat 
seperti makanan fermentasi, buah-buahan dan saluran pencernaan manusia. 
Sejauh ini diketahui bahwa bakteri asam laktat tidak bersifat patogen dan 
aman untuk dikonsumsi sehingga dapat dipakai untuk meningkatkan 
kesehatan manusia. 
Penggunaan BAL sebagai bahan pengawet alami dapat dilakukan 
melalui dua cara yaitu penambahan kultur BAL sebagai starter pada produk 
pangan atau hanya menggunakan metabolit antimikroba yang diproduksi 
oleh BAL sebagai pengawet alami. Penambahan kultur BAL sebagai starter 
telah banyak dikenal masyarakat dalam pembuatan produk fermentasi 
seperti yogurt, dadih, salami (sosis fermentasi), serta produk fermentasi 
lainnya, sedangkan pemanfaatan metabolit BAL (nisin,bakterioisin,  
 
 
 hidrogenperoksida, asam lemah, reuterin dan diasetil) yang bersifat 
antimikroba telah lama digunakan dalam industri pengolahan pangan yang 
kemudian dikembangkan secara komersil (Prasetya, 1985). 
Fermentasi selain dapat menghasilkan asam-asam organik (asam 
laktat, asam asetat) juga memproduksi jenis protein yaitu bakteriosin yang 
dapat menghambat pertumbuhan bakteri pathogen (Staphylococcus, 
Escherichia coli). Senyawa bakteriosin sangat bermanfaat karena                 
sifatnya penghambat bakteri patogen yang dapat merusak pangan               
ataupun membahayakan kesehatan manusia sehingga keamanan pangan 
lebih terjamin. Bakteriosin potensial dapat bertindak sebagai pengawet 
makanan alami, baik yang tumbuh spontan ataupun dikehendaki 
(ditambahkan kedalam bahan pangan). Proses fermentasi dilakukan oleh 
bakteri asam laktat juga dapat meningkatkan nilai gizi dan daya cerna bahan 
pangan (Sri, 2009). 
Ketersediaan bakteri asam laktat yang diisolasi dari sumber dalam 
negeri masih kurang, sehingga diperlukan eksplorasi bakteri asam laktat 
untuk meningkatkan koleksi isolat bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat 
dapat diperoleh dengan memanfaatkan sumber-sumber yang mengandung 
bakteri asam laktat. Salah satu sumber yang dapat digunakan untuk 
mengisolasi bakteri asam laktat adalah dari sayur-sayuran seperti cabai.  
Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan informasikeragaman dan 
karakteristik bakteri asam laktat yang terlibat (terdapat) di dalam fermentasi 
cabai rawit serta mengisolasi bakteri asam laktat tersebut dalam bentuk 
isolat murni.  
 I.2. Rumusan Masalah 
Dalam buah-buahan dan sayur-sayuran segar, secara alamiah 
mengandung mikroorganisme yang menghasilkan asam laktat yang disebut 
bakteri asam laktat. Beberapa strain bakteri asam laktat yang dominan di 
dalam fermentasi perlu mendapat perhatian khusus, sebagai bahan informasi 
keragaman dan karakteristik bakteri asam laktat, serta dapat bermanfaat 
menjadi strain potensial untuk fermentasi bahan pangan lainnya. Sifat-sifat 
bakteri asam laktat tersebut dapat diketahui melalui beberapa uji yaitu uji 
kimiawi dan uji morfologi bakteri asam laktat. Selain itu perlu juga dianalisa 
parameter-parameter yang berperan selama proses fermentasi antara lain 
pH dan total asam tertitrasi (TAT) sebagai indikator bahwa cabai rawit 
terfermentasi.  
I.3. Tujuan dan Kegunaan Penelitian 
Tujuan umum dari penelitian ini adalah memfermentasi cabai rawit 
secara spontan dan menggunakan kultur murni Lactobacillus plantarum. 
Tujuan khusus dari penelitian ini adalah: 
1. Menguji dan menganalisis parameter-parameter fermentasi spontan dan 
menggunakan kultur (pH dan total asam tertitrasi larutan cabai yang 
difermentasi). 
2. Mengisolasi mikroorganisme (bakteri, kapang dan khamir) yang terlibat di 
dalam proses fermentasi cabai rawit, sebagai data acuan dan pembanding 
bagi keberadaan BAL dalam cabai rawit terfermentasi. 
 3. Mengisolasi dan mengidentifikasi bakteri asam laktat yang berperan di 
dalam fermentasi cabai secara morfologi dengan metode pewarnaan 
gram, uji katalase dan pewarnaan endospora.  
Kegunaan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan isolat murni 
bakteri asam laktat dari bahan fermentasi cabai rawit yang dapat digunakan 
sebagai starter fermentasi produk pangan lain yang pengolahannnya melalui 
proses fermentasi.  
 
 
 
  
 II. TINJAUAN PUSTAKA 
II.1. Cabai Rawit (Capsicum frutencens L.) 
Cabaiatau lombok (bahasa Jawa) adalah buah dan tumbuhan 
anggota genus Capsicum. Buahnya dapat digolongkan 
sebagai sayuran maupun bumbu, tergantung bagaimana digunakan. Sebagai 
bumbu, buah cabai yang pedas sangat populer di Asia Tenggara sebagai 
penguat rasa makanan. Cabai merupakan salah satu jenis sayuran yang 
memiliki nilai ekonomi yang tinggi. Cabai mengandung berbagai senyawa 
yang berguna bagi kesehatan manusia. Cabai mengandung antioksidan 
yang berfungsi untuk menjaga tubuh dari serangan radikal bebas. Cabai juga 
mengandung lasparaginase dan capsaicin yang berperan sebagai zat 
antikanker. Selain itu kandungan vitamin C yang cukup tinggi pada cabai 
dapat memenuhi kebutuhan harian setiap orang, namun harus dikonsumsi 
secukupnya untuk menghindari nyeri lambung. Citarasa pedas pada cabai 
disebabkan adanya senyawa capsaicin. Tingkat kepedesan cabai berbeda-
beda sesuai dengan jenisnya (Anonim, 2011a). 
Cabai rawit terkenal karena citarasanya yang sangat pedas. Namun 
demikian, tidak semua cabai rawit punya citarasa demikian. Warna buah 
cabai ini lebih bervariasi: merah, kuning, dan oranye. Panjang buah antara 2-
3,5 cm dengan diameter sekitar 0,4-0,7 cm. Cabai ini tumbuh baik di dataran 
rendah dan dataran tinggi (Nawangsih, 1994). 
Menurut Skala Scoville (skala ukuran kepedasan cabai secara 
internasional), kepedasan cabai rawit mencapai nilai 50.000 - 100.000. 
Tanaman ini berwarna hijau saat muda dan berubah warna menjadi merah 
 pada saat tua. Selain di Indonesia, cabai rawit juga tumbuh dan populer di 
negara Asia Tenggara lainnya. Di Malaysia dan Singapura, si pedas ini 
dikenal dengan cili padi, sedangkan di Filipina disebut dengan siling labuyo, 
dan di Thailand bernama phrik khi nu. Sedangkan dalam bahasa Inggris, 
dikenal dengan namaThai pepper atau birds eye chili pepper (Lili, 2011). 
Klasifisikasi cabai rawit menurut Wiryanta (2006) adalah sebagai 
berikut: 
Kingdom : Plantae  
Divisio : Spermatophyta  
Sub Divisio  : Angiospermae 
Classis   : Dicotyledonae  
Ordo   : Solanales  
Familia   : Solanaceae  
Sub Familia   : Solanaceae  
Genus   : Capsicum  
Spesies   : Capsicum frutencens L. 
Minyak atsiri cabai rawit mengandung capsitol yang dapat 
dimanfaatkan sebagai pengganti minyak kayu putih untuk mengurangi pegal-
pegal, sesak napas, gatal-gatal dan rematik. Kandungan bioflavonoidpada 
cabai rawit berguna untuk menyembuhkan radang akibat udara dingin. Cabai 
rawit kaya vitamin A dan mineral yang sangat berguna bagi kesehatan tubuh. 
Vitamin A berguna untuk mencegah kebutaan dan mengobati sakit 
tenggorokan. Cabai rawit juga memiliki nutrisi gizi yang cukup tinggi. 
Kandungan gizi cabai rawit disajikan dalam tabel 01 (Anonim, 2011b).  
 Tabel 01. Kandungan gizi cabai rawit segar dalam 100gr 
No Jenis zat Kadar 
1 Kadar air 71,2 % 
2 Kalori 103 kal 
3 Protein 4,7 g 
4 Lemak 2,4 g 
5 Karbohidrat 19,9 g 
6 Kalsium 45 mg 
7 Fosfor 85 mg 
8 Besi 2,5 mg 
9 Vitamin A 11.050 SI 
10 Vitamin C 0,24 mg 
11 Vitamin B1 0,24 mg 
12 Vitamin B2 70 mg 
Sumber : Direktorat Gizi, Depkes RI (1981) 
 
II.2. Fermentasi 
Fermentasi dapat didefinisikan sebagai perubahan gradual oleh 
enzim dari beberapa bakteri, khamir, dan jamur di dalam media 
pertumbuhan. Contoh perubahan kimia dari fermentasi meliputi pengasaman 
susu, dekomposisi pati, dan gula menjadi alkohol dan karbondioksida 
(Hidayat, 2006).  
Fermentasi spontan adalah fermentasi yang terjadi tanpa 
penambahan mikroba dari luar (starter), mikroba yang tumbuh terdapat 
secara alami pada medium (yang dalam hal ini tentu sebagai mediumnya 
adalah sayuran) dan medium tersebut dikondisikan sehingga mikroba 
tertentu yang melakukan fermentasinya yang dapat tumbuh dengan baik. 
Walau awalnya terjadi secara tidak disengaja, fermentasi sayuran dapat 
mengawetkan sayuran tersebut dan menghasilkan produk dengan aroma 
dan cita rasa yang khas. Pada produk fermentasi sayuran, mikroba yang 
melakukan fermentasi adalah dari jenis bakteri penghasil asam laktat. 
 Larutan garam tersebut menyebabkan hanya bakteri asam laktat yang dapat 
tumbuh. Adanya garam menjadikan air dan zat gizi seperti gula tertarik 
keluar secara osmosis dari sel-sel sayuran. Gula-gula dalam cairan tersebut 
merupakan makanan bagi bakteri asam laktat, yang selanjutnya diubah 
menjadi asam laktat. Asam laktat inilah yang berfungsi sebagai pengawet 
produk tersebut. Kondisi yang anaerobik mutlak diperlukan agar fermentasi 
berjalan dengan baik. Suhu selama proses fermentasi juga sangat 
menentukan jenis mikroba dominan yang akan tumbuh. Umumnya 
diperlukan suhu 30ºC untuk pertumbuhan mikroba (Prasetya, 1985).  
Fermentasi asam laktat terbagi menjadi dua jenis, yaitu 
homofermentatif (sebagian besar hasil akhir merupakan asam laktat) dan 
heterofermentatif (hasil akhir berupa asam laktat, asam asetat, etanol dan 
CO2). Secara garis besar, keduanya memiliki kesamaan dalam mekanisme 
pembentukan asam laktat, yaitu piruvat akan diubah menjadi laktat (atau 
asam laktat) dan diikuti dengan proses transfer elektron dari NADH menjadi 
NAD+. Pola fermentasi ini dapat dibedakan dengan mengetahui keberadaan 
enzim-enzim yang berperan di dalam jalur metabolisme glikolisis. Pada 
heterofermentatif, tidak ada aldolase dan heksosa isomerase tetapi 
menggunakan enzim fosfoketolase dan menghasilkan CO2. Metabolisme 
heterofermentatif dengan menggunakan heksosa (golongan karbohidrat yang 
terdiri dari 6 atom karbon) akan melalui jalur heksosa monofosfat atau 
pentosa fosfat. Sedangkan, homofermentatif melibatkan aldolase dan 
heksosa aldolase namun tidak memiliki fosfoketolase serta hanya sedikit  
 
 
 atau bahkan sama sekali tidak menghasilkan CO2. Jalur metabolisme dari 
yang digunakan pada homofermentatif adalah lintasan Embden-Meyerhof-
Pathway (Anonim, 2011b). 
Persiapan dan pelaksanaan fermentasi tergantung dari tujuan atau 
hasil yang hendak dicapai, dan jenis mikroba tertentu yang akan digunakan 
untuk melakukan perombakan secara kimia atau fisik sehingga memberi 
bentuk, tekstur, dan flavor pada hasil akhirnya. Secara sederhana, proses 
biokimia fermentasi dapat dijelaskan bahwa hasil fermentasi diperoleh 
sebagai akibat metabolisme mikroba pada suatu bahan pangan dalam 
keadaan anaerob. Mikroba yang melakukan fermentasi membutuhkan energi 
yang umumnya diperoleh dari glukosa. Dalam keadaan aerob, mikroba 
mengubah glukosa menjadi air, CO2, dan energi (ATP) yang digunakan 
untuk kegiatan pertumbuhan. Beberapa mikroba hanya dapat 
melangsungkan metabolisme dalam keadaan anaerob dan hasilnya adalah 
substrat setengah terurai (Muchtadi, 2010). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dasar-dasar biokimia dari proses fermentasi (Muchtadi, 2010)  
Glukosa 
Fosfogliserida 
Asam piruvat 
Embden-Mayerhoff 
Pathway or glucolysis 
Anaerobik 
(fermentasi) 
Aerobik 
Energi tinggi 
CO2 
H2O 
Asam laktat 
Etanol Asam asetat 
Asam-asam Alkohol 
Ester Keton 
 Hasil penguraian adalah energi, CO2, air, dan sejumlah asam 
organik lainnya seperti asam laktat, asam asetat, etanol, serta bahan-bahan 
organik yang mudah menguap yakni alkohol, ester, dan sebagainya. 
Perkembangan dari mikroba-mikroba dalam keadaan anaerob inilah                
yang biasanya dicirikan sebagai proses fermentasi seperti diuraikan 
Muchtadi, (2010). 
Fermentasi cabai hampir sama dengan fermentasi pada pembuatan 
sayur asin. Suhu fermentasi sangat menentukan macam mikroba yang 
dominan selama fermentasi. Fermentasi sayur asin sangat sensitif terhadap 
suhu, jika konsentrasi asam yang dikehendaki telah tercapai, maka suhu 
dapat dinaikkan untuk menghentikan fermentasi. Pada pembuatan sayur asin 
terdapat 3 macam mikroba yang akan mengubah gula dari kubis menjadi 
asam asetat, asam laktat dan hasil hasil lainnya. Mikroba tersebut adalah 
Leuconostoc Mesentroides, Lactobacillus Cucumeris, dan Lactobacillus 
Pentoaceticus. Leuconostoc mempunyai suhu optimum yang lebih tinggi. 
Pada suhu diatas 21 derajat Celsius, Leuconostoc tidak dapat tumbuh 
sehingga tidak terbentuk asam asetat, tetapi pada suhu ini akan diproduksi 
bakteri asam laktat oleh Lactobacillus. Penambahan garam akan 
menyebabkan pengeluaran air dan gula dari sayur - sayuran dan 
menyebabkan timbulnya bakteri asam laktat (Septiadi, 2000). 
Semakin lama waktu (3-9 hari) fermentasi pada kubis maka jumlah 
bakteri asam laktat makin meningkat. Meningkatnya jumlah bakteri asam 
laktat selama fermentasi disebabkan kondisi substrat masih memungkinkan 
untuk berlangsungnya metabolisme bakteri asam laktat (Saripah, 1983). 
 Seperti sebagian besar dari fermentasi sayuran, fermentasi sayur 
asin merupakan fermentasi spontan yaitu proses fermentasi tanpa digunakan 
starter dan terjadi dengan sendirinya dengan bantuan mikroflora alami. 
Karakteristik dari proses ini adalah adanya berbagai bakteri asam laktat yang 
termasuk bakteri heterofermentatif. Bakteri asam laktat penting dalam 
pencapaian produk yang stabil dengan rasa dan aroma yang khas. Hasil 
pertumbuhan bakteri asam laktat menghasilkan asam laktat, asam asetat, 
etanol, ester dan CO2 (Rukmana, 1994). 
Fermentasi dapat terjadi karena adanya aktivitas mikroba penyebab 
fermentasi pada substrat organik yang sesuai. Terjadinya fermentasi ini 
dapat menyebabkan perubahan sifat bahan pangan, tetapi akibat dari 
pemecahan  kandungan bahan tersebut. Jika cara pengawetan pangan yang 
lainnya dijadikan untuk mengurangi jumlah mikroba, maka proses fermentasi 
adalah sebaliknya, yaitu memperbanyak jumlah mikroba dan menggiatkan 
metabolismenya didalam makanan. Tetapi jenis mikroba sangat terbatas 
sesuai dengan hasil akhir yang dikehendaki. Pada mulanya yang dimaksud 
fermentasi adalah pemecahan gula menjadi alkohol dan CO2 tetapi banyak 
proses yang disebut fermentasi tidak selalu menggunakan substrat gula dan 
menghasilkan alkohol sebagai CO2. Sebagai contoh misalnya perubahan 
laktosa menjadi asam laktat pada kondisi Streptococcus lactis pada kondisi 
anaerobik. Hasil hasil fermentasi terutama tergantung pada jenis bahan 
pangan (substrat), jenis mikroba dan kondisi di sekelilingnya yang 
mempengaruhi pertumbuhan dan metabolisme mikroba tersebut. Perubahan 
selama fermentasi, mikroba selama fermentasi dapat mengubah karbohidrat 
dan turunan-turunannya terutama menjadi alkohol, asam dan CO2. Mikroba 
 proteolitik dapat memecah protein dan komponen nitrogen lainnya sehingga 
menghasilkan bau busuk yang tidak diinginkan sedangkan mikroba lipolitik 
akan memecah atau menghidrolisa lemak fosfolipida dan turunannya dengan 
menghasilkan bau yang tengik. Bila alkohol dan asam yang dihasilkan oleh 
mikroba fermentatif cukup tinggi maka pertumbuhan mikroba proteolitik dan 
lipolitik dapat dihambat. Jadi prinsip pengawetan pangan dengan cara 
fermentasi sebenarnya adalah mengaktifkan pertumbuhan dan metabolisme 
dari mikroba pembentuk alkohol dan asam, dan menekan pertumbuhan 
mikroba proteolitik dan lipolitik. Pada keasamaan yang tinggi Lactobacillus 
akan mati dan kemudian tumbuh ragi dan kapang yang lebih toleran 
terhadap asam. Kapang akan mengoksidasi asam sedangkan ragi akan 
menghasilkan hasil hasil akhir yang bersifat basa dari reaksi proteolisis 
sehingga keduanya akan menurunkan asam sampai titik dimana bakteri 
pembusuk proteolitik dan lipolitik akan mencerna curd dan menghasilkan gas 
serta bau busuk (Suprianto,1994). 
Nutrien hasil fermentasidigunakan oleh mikroba untuk biomassa, 
sehingga asam-asam yang dihasilkan baik asam amino atau asamorganik 
akan menurun. Selain itu asam-asam yang dihasilkan bila diurai lebih lanjut 
akan menjadi senyawa volatil seperti dihasilkannya amoniak, gas CO2 dari 
hasil fermentasi (Dwidjoseputro, 1985). 
 
 
 
 
 II.3. Bakteri Asam Laktat 
Bakteri asam laktat merupakan bakteri yang bersifat gram positif, 
tidak membentuk spora, dan dapat terbentuk koki, kokobasili atau batang, 
katalase negatif, non-motil atau sedikit motil, mikroaerofilik sampai anaerob, 
toleran terhadap asam, kemoorganotrofik, dan membutuhkan suhu mesofilik 
(Salminen, 1998). 
Bakteri Asam Laktat (BAL) adalah kelompok bakteri yang mampu 
mengubah karbohidrat (glukosa) menjadi asam laktat. Efek bakterisidal dari 
asam laktat berkaitan dengan penurunan pH lingkungan menjadi 3 sampai 
4,5 sehingga pertumbuhan bakteri lain termasuk bakteri pembusuk akan 
terhambat. Efektivitas BAL dalam menghambat bakteri pembusuk 
dipengaruhi oleh kepadatan BAL, strain BAL, dan komposisi media. Selain 
itu, produksi substansi penghambat dari BAL dipengaruhi oleh media 
pertumbuhan, pH, dan temperature/suhu lingkungan (Amin, 2001). 
Berkaitan tentang manfaat, sebagian bakteri asam laktat berpotensi 
memberikan dampak positif bagi kesehatan dan nutrisi manusia, beberapa di 
antaranya adalah meningkatkan nilai nutrisi makanan, mengontrol infeksi 
pada usus, meningkatkan digesti (pencernaan) laktosa, mengendalikan 
beberapa tipe kanker, dan mengendalikan tingkat serum kolesterol dalam 
darah.  Sebagian keuntungan tersebut merupakan hasil dari pertumbuhan 
dan aksi bakteri selama pengolahan makanan, sedangkan sebagian lainnya 
hasil dari pertumbhan beberapa BAL di dalam saluran usus saat mencerna 
makanan yang mengandung BAL sendiri. Bakteri asam laktat dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri lain dengan memproduksi protein yang 
disebut bakteriosin. Salah satu contoh bakteriosin yang dikenal luas adalah 
 nisin, diproduksi oleh Lactobacillus lactis. Nisin dapat menghambat 
pertumbuhan beberapa bakteri, yaitu Bacillus, Clostridium, Staphylococcus, 
danListeria. Senyawa bakteriosin yang diproduksi BAL dapat bermanfaat 
karena menghambat bakteri patogen yang dapat merusak makanan ataupun 
membahayakan kesehatan manusia, sehingga keamanan makanan lebih 
terjamin (Anonim, 2011b). 
II.3.1. Bakteriosin 
Bakteriosin adalah senyawa peptida antimikroba yang mudah 
didegradasi oleh enzim proteolitik dalam sistem pencernaan manusia dan 
hewan. Bakteriosin yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat sangat 
menguntungkan dalam industri makanan terutama dalam produk makanan 
hasil fermentasi, karena aktivitasnya yang mampu menghambat 
pertumbuhan beberapa bakteri kontaminan penyebab pembusukan dan 
penyakit yang ditularkan melalui makanan (food borne illness). Penambahan 
bakteriosin dalam makanan selain untuk mencegah terjadinya pembusukan, 
juga untuk memperpanjang waktu penyimpanan makanan dan menghambat 
pertumbuhan atau membunuh bakteri patogen (Sri, 2009).  
Bakteriosin yang berasal dari bakteri asam laktat dan digunakan 
sebagai biopreservatif mempunyai beberapa keuntungan yaitu (Sri, 2009): 
1. Bakteriosin bukan bahan toksik dan mudah mengalami biodegradasi 
karena merupakan senyawa protein. 
2. Penggunaan bakteriosin tidak membahayakan mikroflora usus karena 
mudah dicerna oleh enzim-enzim dalam saluran pencernaan. 
 3. Penggunaan bakteriosin dalam industri makanan dapat mengurangi 
penggunaan bahan kimia yang digunakan sebagai pengawet makanan. 
4. Penggunaan bakteriosin sangat fleksibel; dapat berupa strain kultur 
bakteri penghasil bakteriosin atau senyawa bakteriosin yang telah 
dipurifikasi atau semipurifikasi.  
Selain bakteriosin, senyawa antimikroba (penghambat bakteri lain) 
yang dapat diproduksi oleh BAL adalah hidrogen peroksida, asam lemah, 
reuterin, dan diasetil. Senyawa-senyawa tersebut juga berfungsi untuk 
memperpanjang masa simpan dan meningkatkan keamanan produk pangan. 
BAL menghasilkan hidrogen peroksida (H2O2) untuk melindungi selnya 
terhadap keracunan oksigen. Namun, H2O2 dapat bereaksi dengan senyawa 
lain (contohnya tiosianat endogen dalam susu mentah) hingga menghasilkan 
senyawa penghambat mikroorganisme lain. Mekanisme ini disebut sebagai 
sistem antimikroba laktoperoksidase. Asam laktat dan asam lemah lain yang 
dihasilkan BAL dapat memberikan efek bakterisidal untuk bakteri lain karena 
pHlingkungan dapat turun menjadi 3-4,5. Pada pH tersebut, BAL tetap dapat 
hidup sedangkan bakteri lain, termasuk bakteri pembusuk makanan yang 
merugikan akan mati. Reuterin adalah senyawa antimikrobial efektif untuk 
melawan berbagai jenis bakteri (bersifat spektrum luas), yang diproduksi oleh 
Lactobacillus reuteri selama pertumbuhan anaerobik terjadi dengan 
keberadaan gliserol. Diaseteil adalah senyawa yang menentukan rasa dan 
aroma mentega, serta aktif melawan bakteri gram negatif yaitu khamir 
dankapang. Sebagian BAL dapat mengurangi jumlah bakteri patogen secara 
efektif pada hewan ternak, contohnya bakteri jahat E. coli dan Salmonella. 
Disamping itu, BAL juga dikonsumsi manusia dan hewan sebagai bakteri 
 probiotik, yaitu bakteri bakteri yang dimakan untuk meningkatkan kesehatan 
atau nutrisi tubuh. Beberapa spesies BAL merupakan probiotik yang baik 
karena dapat bertahan melewati pH lambung yang rendah dan menempel 
atau melakukan kolonisasi usus. Akibatnya, bakteri jahat di usus akan 
berkurang karena kalah bersaing dengan BAL (Anonim, 2011b). 
II.3.2. Faktor-Faktor Yang Berpengaruh Terhadap Pertumbuhan Mikroba 
Faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme 
antara lain meliputi faktor intrinsik dan faktor ekstrinsik, faktor proses, dan 
faktor implisit. Faktor intrinsik meliputi pH, aktivitas air (activity of water, aw), 
kemampuan mengoksidasi-reduksi, kandungan nutrien, bahan antimikroba, 
dan struktur bahan makanan. Faktor ekstrinsik yang mempengaruhi 
pertumbuhan mikroorganisme adalah suhu penyimpanan, kelembaban, 
tekanan gas (O2), cahaya dan pengaruh sinar ultraviolet. Meningkatnya 
jumlah asam laktat, selain menurunkan nilai pH juga akan mempengaruhi 
nilai total asam tertitrasi (Fardiaz,1989). 
Makanan yang mengandung asam biasanya tahan lama, tetapi jika 
gen cukup jumlahnya dan kapang dapat tumbuh serta fermentasi 
berlangsung terus, maka daya awet dari tersebut akan hilang. Pada keadaan 
ini mikroba proteolitik dan lipolitik dapat berkembang biak. Dalam hal ini mula 
mula adalah Streptococcus lactis sehingga dapat menghasilkan asam laktat. 
Tetapi pertumbuhan selanjutnya dari bakteri ini akan terhambat oleh 
keamsamaan yang dihasilkannya sendiri. Oleh karena itu bakteri tersebut 
akan menjadi inaktif sehingga kemudian akan tumbuh bakteri jenis 
Lactobacillus yang lebih toleran terhadap asam daripada Streptococcus. 
 Lactobacillus juga akan menghasilkan asam lebih banyak lagi sampai jumlah 
tertentu yang dapat menghambat pertumbuhannya, selama pembentukan 
asam tersebut pH akan menurun (Suharto, 1994). 
Kadar asam yang dihasilkan berkisar antara 0,8-1,5% (dinyatakan 
sebagai asam laktat). Sayur-sayuran setelah persiapan yang memadai, 
kemudian direndam dalam larutan garam 3-10% dimana dalam 
kondisianaerobik yang terbentuk, organisme-organisme pembentuk asam 
laktat berkembang menyebabkan terhambatnya organisme-organisme 
pembusuk, untuk jangka waktu beberapa minggu tergantung keadaannya. 
konsentrasi garam yang ditambahkan untuk pembuatan sayur asin adalah 
2,25-2,5%. Larutan garam tersebut menyebabkan hanya bakteri asam laktat 
yang tumbuh. Garam juga menyebabkan cairan yang terdapat dalam 
sayuran tertarik keluar melalui proses osmosis. Gula-gula dalam cairan 
tersebut merupakan makanan bagi bakteri asam laktat, yang selanjutnya 
diubah menjadi asam laktat. Asam laktat inilah yang berfungsi sebagai 
pengawet produk tersebut. Lama proses fermentasi berkisar antara 1 hari 
(fermentasi sehari), beberapa hari (fermentasi pendek), sampai beberapa 
bulan. Kadar garam yang terlalu rendah (kurangdari 2,5%) mengakibatkan 
tumbuhnya bakteri proteolitik (bakteri yang menguraikan protein). Sedangkan 
konsentrasi garam lebih dari 10% akan memungkinkan tumbuhnya bakteri 
halofilik (bakteri yang menyenangi kadar garam tinggi). Oleh karena itu, 
kadar garam harus dipertahankan selama proses fermentasi, karena garam 
menarik air dari jaringan sayuran, maka selama proses fermentasi secara 
periodik ditambahkan garam pada media fermentasi. Pada umumnya kadar 
garam medium dinaikkan setiap minggu sampai tercapai produk yang baik. 
 Kecepatan fermentasi turut dipengaruhi oleh kadar garam medium. Pada 
umumnya makin tinggi konsentrasi garam makin lambat proses fermentasi. 
Untuk fermentasi pendek sebaiknya digunakan larutan garam 2-10% agar 
laju fermentasi berkisar antar sedang dan cepat. Konsentrasi medium 
melebihi 20% tidak dianjurkan, karena menghasilkan produk yang keriputdan 
menyebabkan bakteri yang tumbuh adalah bakteri halofilik atau bahkan 
fermentasi tidak berlangsung. Pada awal proses fermentasi, pH cairan 
sekitar 5,34 - 5,57 karena asam laktat belum terbentuk. Fermentasi asam 
laktat terjadi karena adanya aktivitas bakteri laktat yang mengubahglukosa 
menjadi asam laktat. Setelah proses fermentasi berlangsung, yang ditandai 
dengan timbulnya gas,jumlah asam laktat meningkat yang diikuti dengan 
penurunan pH (Buckle, 1987). 
Lactobacillus dapat menghasilkan H2O2 akibat adanya oksigen dan 
berfungsi sebagai antibakteri yang dapat menyebabkan adanya daya hambat 
terhadap pertumbuhan mikroorganisme lain. Lactobacillus mampu 
mengakumulasi H2O2selama penyimpanan dalam refrigerasi tanpa 
pertumbuhan kultur dan produksi asam, hal ini memungkinkan aplikasi kultur 
laktat untuk pengawetan makanan tanpa harus melalui proses fermentasi. 
Lactobacillus mempunyai kemampuan untuk menghasilkan antibiotik yang 
disebut bakteriosin (Rampengan, 1885). 
Lactobacillus terdiri dari homofermentatif dan heterofermentatif. 
Koloni pada media agar biasanya 2-5 mm, cembung, entire, buram (opaque) 
dan tanpa pigmen, kemoorganotrof, metabolismenya adalah fermentatif. 
Sebagiankecil produk akhir karbon adalah laktat, tidak menghasilkan nitrat, 
gelatin tidak menjadi cair, sitokrom negatif, katalase negatif dan oksidase 
 positif. Tumbuh optimum pada suhu 30-400C. Lactobacillus tersebar luas di 
lingkungan, terutama pada hewan dan produk makanan sayur-sayuran. 
Mereka biasanya mendiami saluran usus burung dan mamalia, dan vagina 
mamalia serta tidak bersifat pathogen (Stamer, 1979). 
II.3.3. Bakteri Gram Positif dan Negatif 
Bakteri gram positif berwarna ungu sedangkan bakteri gram negatif 
berwarna merah muda.Hal tersebut didasarkan atas perbedaan komposisi 
dinding sel yang dimiliki keduanya. Gram positif terbentuk karena asam-
asam ribonukleat pada sitoplasma sel-sel membentuk ikatan yang lebih kuat 
dengan kompleks ungu kristal violet, sehingga ikatan kimiawi tersebut tidak 
mudah dipecahkan oleh pemucat warna. Sel gram positif mempunyai dinding 
dengan lapisan peptidoglikan yang lebih tebal dari sel gram negatif. Bakteri 
gram negatif mengandung lipid dan lemak dalam persentase yang lebih 
tinggi daripada bakteri gram positif (Sudarsono, 2008). 
Dinding sel bakteri gram negatif terdiri dari 5-20% peptidoglikan, 
selebihnya adalah polisakarida, sedangkan dinding sel bakterigram positif 
mengandung 90% peptidoglikan selebihnya adalah asam teikoat. Sel 
bakterigram positif terlihat berwarna ungu, karenadapat membentuk ikatan 
komplek denganpewarna pertama yaitu komplek ungu kristal iodium. Pada 
sel bakteri gram negatif pemberian larutan alkohol 95% dapat meningkatkan 
porositas dinding sel denganmelarutkan lipid pada membran luar, sehingga 
komplek ungu kristal iodium akan terlepasdan sel menjadi tidak berwarna. 
Selanjutnya, sel akan berwarna merah karena terwarnai oleh warna 
pembanding yaitu safranin (Madigan, 2011). 
  
Gambar 2. Dinding sel bakteri gram positif dan gram negatif (Anonim, 2013) 
Beberapa jenis bakteri asam laktat antara lain sebagai berikut                       
(Sumanti, 2008):  
a. Streptococcus thermophilus, Streptococcus lactis dan Streptococcus 
cremoris. Semuanya ini adalah bakteri gram positif, berbentuk bulat 
(coccus) yang terdapat sebagai rantai dan semuanya mempunyai nilai 
ekonomis penting dalam industri susu.  
b. Pediococcus cerevisae. Bakteri ini adalah gram positif berbentuk bulat, 
khususnya terdapat berpasangan atau berempat (tetrads). Walaupun jenis 
ini tercatat sebagai perusak bir dan anggur, bakteri ini berperan penting 
dalam fermentasi daging dan sayuran.  
c. Leuconostoc mesenteroides dan Leuconostoc dextranicum. Bakteri ini 
adalah gram positif berbentuk bulat yang terdapat secara berpasangan 
atau rantai pendek. Bakteri-bakteri ini berperanan dalam perusakan 
larutan gula dengan produksi pertumbuhan dekstran berlendir. Walaupun 
demikian,bakteri-bakteri ini merupakan jenis yang penting dalam 18 
 permulaan fermentasi sayuran dan juga ditemukan dalam sari buah, 
anggur, dan bahanpangan lainnya.  
d. Lactobacillus lactis, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus bulgaricus, 
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus delbrueckii. Organisme-organisme 
ini adalah bakteri berbentuk batang, gram positif dan sering berbentuk 
pasangan dan rantai darisel-selnya. Jenis ini umumnya lebih tahan 
terhadap keadaan asam dari pada jenis-jenis Pediococcus atau 
Streptococcus dan oleh karenanya menjadi lebih banyak terdapat pada 
sayuran.  
II.4. Uji Kimiawi  
Pengukuran derajat keasaman dilakukan dengan menggunakan alat 
pH-meter. Total asam tertitrasi (TAT) ditentukan dengan prinsip titrasi asam 
basa. Pengukuran nilai  pH dan TAT, kedua parameter tersebut merupakan 
parameter yang penting dan menentukan mutu produk fermentasi yang 
dihasilkan. Nilai pH menunjukkan konsentrasi ion H+ yang berada dalam 
larutan.Jika nilai pH semakin tinggi, maka semakin banyak ion H+ yang 
berada dalam larutan (Saputera, 2004). 
II.5. Uji Analisa Mikroba 
Agar biakan bakteri dapat dibuat, maka medium dan alat-alat yang 
diperlukan harus disterilisasi sebelum inokulasi. Sterilisasi yaitu suatu proses 
untuk mematikan semua organisme yang dapat menjadi kontaminan. Metode 
yang lazim digunakan untuk mensterilisasikan media dan alat-alat ialah  
 
 
 dengan pemanasan. Jika panas digunakan bersama-sama dengan uap air 
disebut sterilisasi basah (menggunakan autoklaf), sedangkan jika tanpa uap 
air disebut sterilisasi kering (menggunakan oven) (Fardiaz, 1993). 
Nutrien agar (NA) adalah medium umum digunakan untuk 
pertumbuhan mayoritas dari mikroorganisme. Media ini merupakan media 
sederhana yang dibuat dari ekstrak beef, pepton, dan agar. Na merupakan 
salah satu media yang umum digunakan dalam prosedur bakteriologi seperti 
uji biasa dari air, produk pangan, untuk membawa stok kultur, untuk 
pertumbuhan sampel pada uji bakteri, dan untuk mengisolasi organisme 
dalam kultur murni (Dwidjoseputro, 1994). 
Potato Dextrose Agar (PDA) digunakan untuk menumbuhkan atau 
mengidentifikasi yeast dan kapang.PDA mengandung sumber karbohidrat 
dalam jumlah cukup yaitu terdiri dari 20% ekstrak kentang dan 2% glukosa 
sehingga baik untuk pertumbuhan kapang dan khamir tetapi kurang baik 
untuk pertumbuhan bakteri. Plate Count Agar (PCA) digunakan sebagai 
medium untuk mikroba aerobik dengan inokulasi di atas permukaan. Media 
PCA baik untuk pertumbuhan total mikroba (semua jenis mikroba) karena di 
dalamnya mengandung komposisi casein enzymic hydrolisate yang 
menyediakan asam amino dan substansi nitrogen komplek lainnya serta 
ekstrak yeast mensuplai vitamin B kompleks. MRSA merupakan media yang 
diperkenalkan oleh De Mann, Rogosa, dan Shape (1960) untuk 
memperkaya, menumbuhkan, dan mengisolasi jenis Lactobacillus dari 
seluruh jenis bahan. MRS agar mengandung polysorbat, asetat, magnesium, 
dan mangan yang diketahui untuk beraksi/bertindak sebagai                    
faktor pertumbuhan bagi Lactobacillus, sebaik nutrien diperkaya MRS                  
 agar tidak sangat selektif, sehingga ada kemungkinan Pediococcus                     
dan jenis Leuconostoc serta jenis bakteri asam laktat lain dapat                    
tumbuh (Schegel, 1993). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 III.  METODE PENELITIAN 
III. 1. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari-April 2013 di 
Laboratorium Mikrobiologi dan Bioteknologi Pangan, Program Studi Ilmu dan 
Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 
Universitas Hasanuddin, Makassar. 
III.2. Alat dan Bahan 
Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah cawan petri, 
tabung reaksi, rak tabung, penangas, batang pengaduk, labu erlenmeyer, 
bulp, magnetic stirer, pipet volume, pH meter, mikroskop, timbangan analitik, 
laminar flow, bunsen, vortex, autoklaf, inkubator dan toples kaca. 
Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu cabai rawit, 
garam, glukosa, aquadest, tisu rol, plastik gula, kertas label, kertas, 
aluminium foil, kapas,media MRS-A (de Man-Rogosa-Sharpe Agar), media 
PCA (Plate Count Agar), media PDA (Potato Dextrose Agar), media NA 
(Nutrient Agar), Hydrogen Peroksida (H2O2), kristal violet, iodin, malachite 
green, safranin, minyak imersi, kaca preparat, larutan NaOH 0,1 N dan 
indikator phenolptalin (pp).  
III.3. Prosedur Penelitian  
Prosedur penelitian yang dilakukan adalah sebagai berikut: 
III.3.1 Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui waktu optimum 
fermentasi cabai rawit menggunakan konsentrasi garam 2 % (b/b cabai) dan 
 0,5% glukosa (b/b cabai). Analisa atau uji yang dilakukan meliputi uji pH dan 
total asam tertitrasi pada larutan cabai terfermentasi tiap selang 24 jam.  
III.3.2. Penelitian Utama  
III.3.2.1 Pembuatan fermentasi cabai rawit 
Prosedur pembuatan fermentasi cabai rawit yaitu cabai rawit 
dipisahkan dari tangkai, dicuci dan ditiriskan. Lalu cabai rawitditimbang 
sebanyak 200 gram, garam2% (b/b cabai), glukosa teknis 0,5% (b/b cabai) 
merujuk pada hasil penelitian (Nesha dkk, 2012).Semua bahan dimasukkan 
ke dalam toples,kemudian air masak dimasukkan hingga permukaan cabai 
rawit terendam.Cabai rawit ditenggelamkan/ditindih dengan kantong plastik 
yang berisi airmasak dengan konsentrasilarutan 2% (b/b cabai) dan glukosa 
0,5% (b/b cabai).Setelah itu, toplesditutup dan difermentasi pada suhuruang.  
III.3.2.2 Analisa fermentasi spontan 
Menganalisa larutan cabai rawit terfermentasi (0 jam, 24 jam, 48 jam 
dan 72 jam) terhadap pH dan total asam tertitrasi, total mikroba 
menggunakan media NA, PCA, PDA, MRS-A untuk pertumbuhan (bakteri, 
kapang, khamir dan BAL) serta bentuk morfologi bakteri asam laktat dengan 
metode pewarnaan Gram, uji katalase, pewarnaan endospora serta 
menentukan genusnya.  
III.3.2.3 Analisa fermentasi menggunakan kultur murni Lactobacillus 
plantarum 
Menganalisa larutan cabai rawit terfermentasi dengan menggunakan 
kultur murni Lactobacillus plantarum(0 jam, 24 jam, 48 jam dan 72 jam) 
terhadap pH dan total asam tertitrasi, total mikroba/TPC terhadap BAL 
 menggunakan media MRS-A serta bentuk morfologi bakteri asam laktat 
dengan metode pewarnaan Gram, uji katalase, pewarnaan endospora serta 
menentukan genusnya. 
 
Cabai rawit
Dipisahkan tangkai, dicuci dan 
ditiriskan
Ditimbang 200 gram
Perendaman cabai rawit dalam toples 
hingga permukaan cabai 
Penindihan/penenggelaman cabai dengan 
kantong plastik berisi air
Fermentasi selama 72 jam
 (A1 dan A2)
Larutan :
konsentrasi garam 2 % + glukosa   
0,5 % dari berat bahan (b/b 
cabai) + air masak
Larutan :
konsentrasi garam 2 % + glukosa  
0,5 % dari berat bahan (b/b 
cabai) + air masak
Analisa larutan fermentasi cabai 
rawit
(0, 24, 48, 72 jam) ;
- pH dan total asam tertitrasi 
(TAT)
- Total mikroba (bakteri, kapang, 
khamir dan BAL)
Analisa morfologi BAL setiap
 strain yang berbeda
(0, 24, 48, 72 jam) ;
- pewarnaan gram
- pewarnaan endospora
- uji katalase
 
Gambar 2. Diagram Alir Fermentasi Cabai Rawit 
 
 
 
 III.4. Perlakuan Penelitian 
Perlakuan pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 
A1=Fermentasi spontan  
A2=Fermentasi menggunakan kultur murni Lactobacillus plantarum 
III.5. Parameter Penelitian 
Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 
III.5.1. Analisa kimiawi 
III.5.1.1. Penentuan pH (Sudarmadji, 1997) 
Dilakukan pengukuran pH dengan menggunakan pH meter.Lalu 
diambil larutan cabai fermentasi sekitar 5 ml. Dilakukan pengukuran pH yang 
hasilnya akan langsung diketahui dengan membaca angka yang ditunjukkan 
oleh alat. 
III.5.1.2. Penentuan nilai TAT (Total Asam Tertitrasi) (Sudarmadji,1997) 
Ditimbang sebanyak 5 gram larutan cabai rawit terfermentasi, 
dimasukkan kedalam labu erlenmeyer dan ditambahkan dengan 100 mL 
aquadest.Lalu, dipipet sampel uji tersebut sebanyak 25 mL dan dimasukkan 
kedalam labu erlenmeyer lainnya. Dititrasi sampel dengan larutan NaOH 0,1 
N dengan menggunakan larutan indikator phenolptalin (pp) sebanyak 2-3 
tetes hingga berubah warna menjadi merah muda. Kemudian, dihitung 
jumlah total asam tertitrasinya dengan menggunakan rumus: 
ml NaOH x N NaOH x Grek x FP 
% total asam=      x  100% 
Berat Bahan (gram) x 1000 
 
 Keterangan: Normalitas (N) NaOH : 0,1 N 
   Grek asam laktat  : 90 
   Faktor Pengenceran (FP) : 4 
III.5.2. Analisa Total Mikroba (Fardiaz, 1993) 
Dipipet larutan cabai rawit terfermentasi sebanyak 1 mL, lalu 
dimasukkan ke dalam tabung reaksi berisi 9 ml larutan fisiologis (0,86% 
NaCl) sehingga diperoleh pengenceran 10-1.Dipipet suspensi sebanyak 1 ml 
lalu dimasukkan ke dalam tabung reaksi berisi 9 ml larutan fisiologis 
(pengenceran 10-2) dan seterusnya hingga didapat tingkat pengenceran yang 
diinginkan. Kemudian di pipet 1 mL dari pengenceran ke dalam cawan petri 
lalu dituangkan media yaitu media MRS-A(de Man-Rogosa-Sharpe Agar), 
PCA (Plate Count Agar), PDA(Potato Dextrose Agar) dan NA (Nutrient 
Agar),lalu diinkubasi selama 48 jam.Diamati mikroorganisme yang tumbuh, 
kemudian dihitung dengan rumus: 
Jumlah koloni per ml = ∑ koloni x 
1
𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛
 
III.5.3. Bentuk Morfologi 
III.5.3.1 Pewarnaan gram (Fardiaz, 1987) 
Satu loop kultur disebarkan pada gelas obyek. Pewarna kristal violet 
diletakkan di atas film pada gelas obyek selama 1 menit, kemudian dibilas 
dengan aquadestlalu dikeringkan. Setelah itu, lapisan film kultur ditetesi 
dengan larutan lugol selama 1 menit, lalu dicuci kembali dengan air. 
Kemudian dihilangkan warnanya dengan menggunakan alkohol 95 % selama 
10-20 detik atau sampai warna biru tidak luntur lagi. Setelah dicuci sebentar, 
 kemudian lapisan film kultur diwarnai dengan larutan safranin selama 10-20 
detik. Setelah dibilas dengan aquadest dan dikeringkan, lapisan film bakteri 
diperiksa dibawah mikroskop dengan perbesaran 100 kali. 
III.5.3.2. Uji katalase (Fardiaz, 1987) 
Satu loop kultur disebarkan pada gelas obyek. Larutan H2O2 3 % 
diteteskan di atas kultur tersebut. Timbulnya gelembung-gelembung oksigen 
pada kultur menunjukkan uji positif. 
III.5.3.3. Pewarnaan Endospora (Cappuccino & Sherman, 2005) 
Pewarnaan endospora dilakukan untuk memastikan karakteristik ada 
atau tidaknya endodpora dan letak endospora pada sel bekteri. Dari setiap 
isolat bakteri murni yang telah berumur 24-48 jam dibuat sediaan 
mikroskopis, kemudian difiksasi panas, lalu ditetesi dengan malachite green 
di atas sediaan mikroskopik yang telah dialasi kertas isap pada permukaan 
sediaan. Kegiatan tersebut dilakukan secara terus menerus selama 5 menit 
di atas penangas dan dijaga agar tidak kering kertas isapnya. Kelebihan 
warna dicuci dengan air mengalir dan dikeringkan. Selanjutnya, sediaan 
tersebut ditetesi safranin selama 1 menit, lalu dicuci dengan air mengalir, dan 
dibiarkan kering. Sediaan yang akan diamati, diberi minyak imersi. 
Endospora akan terlihat berwarna hijau, sedangkan sel vegetatif berwarna 
merah.  
III.6. Pengolahan Data 
Data yang diperoleh pada penelitian ini disajikan secara deskriptif 
kuantitatif dan kualitatif dengan dua kali ulangan. 
 IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
IV.1. Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan dilakukan menggunakan bahan cabai rawit 
200 gram yang difermentasi dengan penambahan konsentrasi garam 2% 
(b/b cabai) dan penambahan 0,5% glukosa (b/b cabai), merujuk hasil 
penelitian (Nesha dkk, 2012), Selanjutnya dilakukan pengujian pH dan total 
asam tertitrasi (TAT) tiap selang 24 jam. Hasil analisa yang diperoleh inilah 
yang kemudian dijadikan acuan untuk menentukan lama fermentasi 
optimum. 
Perubahan nilai pH dan total asam tertitrasi (TAT) dapat dilihat pada 
tabel 01:  
Tabel 01. Hasil Perhitungan pH dan TAT pada Fermentasi Cabai Rawit 
Fermentasi 
Parameter 
Pengamatan 
Nilai rerata 
0 jam 
24 
jam 
48 
jam 
72 
jam 
Spontan 
pH 6,59 5,41 3,66 4,33 
Total asam tertitrasi 
(TAT) (%) 
0,11 0,29 0,54 0,43 
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian, 2013. 
Tabel diatas memperlihatkan hasil bahwa pH larutan cabai rawit 
beradadikisaran 6,59–3,66, sedang untuk total asam tertitrasi (TAT) 
beradadikisaran 0,11 - 0,43. Hasil analisa tersebut menunjukkan bahwa 
terjadiperubahan keasamandari larutan cabai rawit selama proses 
fermentasi, dan informasi ini yang diinginkan untuk mengindikasikan adanya 
pertumbuhan bakteri-bakteri asam laktat yang terdapat di dalam cabai rawit.  
 
 Fermentasi yang telah dilakukan selama 0-72 jam, diperoleh/diketahui bahwa 
fermentasi cabai rawit optimum adalah selama 48 jam ketika pH dan TAT 
menunjukkan keasamam yang kuat..  
IV.2. Penelitian Utama  
Pada penelitian utama, waktu fermentasi tetap dilakukan selama 72 
jam. Perombakan kimiawi saat fermentasi menyebabkan pH dan total asam 
tertitrasi (TAT) mengalami perubahan. Selama fermentasi diduga akan 
mempengaruhi prilaku mikroorganisme yang ada di dalam cabai rawit 
terfermentasi. Pertumbuhan genus bakteri asam laktat juga silih berganti 
selang fermentasi 0-72 jam.   
IV.2.1 pH  
Nilai pH menunjukkan konsentrasi ion H+ yang berada dalam 
larutan.Jika nilai pH semakin tinggi, maka semakin banyak ion H+ yang 
berada dalam larutan. Nilai pH yang semakin rendah merupakan faktor daya 
awet dalam fermentasi. Gula dalam cabai rawit fermentasi merupakan 
makanan bagi bakteri asam laktat, yang selanjutnya diubah menjadi asam 
laktat. Asam laktat inilah yang berfungsi sebagai pengawet produk. Kondisi 
yang anaerobik mutlak diperlukan agar fermentasi berjalan dengan baik. 
Analisa pH dimaksudkan, untuk mengetahui pengaruh pH terhadap 
pertumbuhan bakteri asam laktat selama fermentasi. Perubahan nilai pH 
pada cabai rawit terfermentasi, dapat dilihat pada gambar 4. 
Hasil analisa pHperlakuan A1pada 0, 24, 48 dan 72 jam adalah 
masing-masing 6,59; 5,41;3,66 dan 4,325. Begitupula pH perlakuan A2 pada 
0, 24, 48dan 72 jam adalah 6,475; 4,47; 4,15 dan 4,305. Perubahan nilai pH 
 terjadi selama proses fermentasi. Pada gambar 2 terlihat bahwa pada 
perlakuan A1 dan A2 untuk 0 jam terjadi penurunan pada 24 jam, dan kembali 
menurun pada 48 jam, kemudian mengalami kenaikan pada 72 jam. Nilai pH 
terendahyaitu 4,15 pada fermentasi 48 jam pada perlakuan A1. 
Nilai pH cabai rawit fermentasi cenderung mengalami penurunan, hal 
ini dipengaruhi dari penambahan garam yang menyebabkan pengeluaran air 
dan gula dari cabai rawit dan menyebabkan tumbuhnya bakteri asam laktat, 
sehingga keadaan fermentasi menjadi asam dan menurunkan nilai pH. 
Menurut Suharto, (1994) bahwa Lactobacillus akan menghasilkan asam lebih 
banyak sampai jumlah tertentu, selama pembentukan asam tersebut pH 
akan menurun. Juga didukung Anonim (2011b) bahwa asam laktat dan asam 
lemah yang dihasilkan BAL dapat memberikan efek bakterisidal untuk bakteri 
lain karena pH lingkungan dapat turun menjadi 3-4,5.  
 
 
Gambar 4. Hubungan lama fermentasi dengan nilai pH yang 
terdapat pada cabai rawit fermentasi 
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 IV.2.2. Total Asam Tertitrasi (TAT) 
Total asam tertitrasi adalah jumlah asam laktat yang terbentuk 
selama proses fermentasi. Total asam merupakan parameter untuk daya 
awet suatu produk pangan, terutama pada produk yang diolah dengan asam. 
Dimana pada fermentasi, piruvat akan diubah menjadi laktat (asam laktat) 
dan hasil lainnya. Penentuan Total Asam Tertitrasi (TAT) pada cabairawit 
terfermentasi, dilakukan untuk mengetahui kandungan asam pada produk 
tersebut. Kandungan asam yang dihasilkan, akan sangat berpengaruh 
terhadap pertumbuhan bakteri asam laktat pada fermentasi cabai 
rawit.Perubahan tingkat Total Asam Tertitrasi (TAT) pada cabai rawit selama 
fermentasi, dapat dilihat pada gambar 5 sebagai berikut:. 
 
Gambar 5. Hubungan  lama fermentasi dengan nilai total asam 
tertitrasi yangterdapatpada cabai rawit fermentasi 
 
Nilai total asam tertitrasi larutan cabai rawit terfermentasi terlihat 
bahwa,perlakuan A1pada 0, 24, 48 dan 72 jam adalah masing-masing 0,108; 
0,288; 0,54 dan 0,432. Begitupula total asam tertitrasi perlakuan A2, pada 0, 
24, 48dan 72 jam adalah 0,144; 0,468; 0,478 dan 0,468. Perubahan nilai 
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 total asam tertittrasi (TAT) terjadi selama proses fermentasi.Pada gambar 
menunjukkan total asam tertitrasi perlakuan A1 dan A2 pada untuk 0 jam 
terjadi peningkatan pada 24 jam dan kembali meningkat pada 48 jam, 
kemudian menurun pada 72 jam. Nilai total asam tertinggi yaitu 0,54 pada 
fermentasi 48 jam pada perlakuan A1. 
Nilai total asam berbanding terbalik dengan nilai pH pada fermentasi, 
semakin tinggi nilai total asam maka semakin rendah pH fermentasi, 
begitupun sebaliknya. Nilai total asam cabai rawit fermentasi cenderung 
mengalami peningkatan diikuti dengan penurunan pH. Hal ini disebabkan 
karena terjadi penguraian senyawa senyawa glukosa pada cabai menjadi 
asam laktat, sehingga kandungan asam asam organik akan semakin 
meningkat yang ditandai dengan meningkatnya nilai total asam tertitrasi. 
Menurut Fardiaz (1989), bahwa meningkatnya jumlah asam laktat, selain 
menurunkan nilai pH juga akan mempengaruhi nilai total asam tertitrasi.  
IV.2.3. Perubahan Total Mikroorganisme 
Mikroorganisme merupakan faktor yang berperan penting dalam 
fermentasi. Mikroorganisme berperan dalam konversi beberapa senyawa 
yang ada pada substrat, yang digunakan untuk kemudian menghasilkan 
beberapa senyawa yang berperan penting terhadap fermentasi. Pada produk 
fermentasi sayuran, mikroba yang melakukan fermentasi adalah jenis bakteri 
penghasil asam laktat. Analisa total mikroorganisme dimaksudkan untuk 
mengetahui jumlah mikroorganisme jenis bakteri, kapang, khamir maupun 
bakteri asam laktat. Perubahan total mikroorganisme pada cabai rawit 
terfermentasi selama penyimpanan, dapat dilihat pada gambar 6. 
 Rentan waktu fermentasi memberikan pengaruh terhadap kelompok 
mikroorganisme yang tumbuh. Selama fermentasi berlangsung, perubahan 
kelompok mikroorganisme yang tumbuh meliputi khamir, kapang, bakteri dan 
bakteri asam laktat. Jumlah bakteri yang tumbuh selama fermentasi pada 0, 
24, 48 dan 72 jam yang dinyatakan dalam satuan log cfu/mL mengalami 
penurunan yaitu 7,4; 7,0; 6,8; dan 7,0. Pertumbuhan kapang khamir pada 
fermentasi cenderung lambat. Jumlah kapang khamir yang tumbuh selama 
fermentasi pada 0, 24, 48 dan 72 jam yang dinyatakan dalam satuan log 
cfu/mL yaitu 5,1; 5,9; 6,2 dan 6,8. Pertumbuhan bakteri asam laktat 
mengalami peningkatan pada 0, 24, 48 dan 72 jam yang dinyatakan dalam 
satuan log cfu/mL yaitu 6,8; 7,3; 7,5 dan 7,3 log cfu/mL.  
 
 
Gambar 6. Hubungan  lama fermentasi dengan perubahan total 
mikroorganisme yangterdapatpada cabai rawit 
fermentasi spontan  
 
Fermentasi dapat terjadi karena adanya aktivitas mikroba penyebab 
fermentasi pada substrat organik yang sesuai. Fermentasi sebagai 
perubahan gradual oleh enzim dari beberapa bakteri, kapang, dan khamir di 
dalam media pertumbuhan.Pertumbuhan bakteri umumnya menurun, akibat 
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 adanya perubahan keadaan lingkungan fermentasi menjadi asam yang 
mengakibatkan bakteri tidak tolern terhadap keadaan tersebut. Menurut Amin 
dan Lekson (2001) bahwa, efek bakterisidal dari asam laktat berkaitan 
dengan penurunan pH lingkungan menjadi 3 sampai 4,5 sehingga 
pertumbuhan bakteri lain termasuk bakteri pembusuk akan terhambat. 
Pertumbuhan kapang khamir cenderung lambat, walaupun 
mengalami peningkatan pada akhir fermentasi. Terhambatnya pertumbuhan 
kapang khamir akibat terjadinya kondisi asam yang tidak memungkinkan 
kapang khamir dapat tumbuh. Menurut Anonim (2011b) bahwa selain 
bakteriosin, senyawa antimikroba (penghambat bakteri lain) yang dapat 
diproduksi oleh BAL adalah diaseteil. Diasetil yaitu senyawa yang aktif 
melawan bakteri gram negatif, khamir dan kapang. 
Peningkatan pertumbuhan bakteri asam laktat, ditandai dengan 
penurunan pH yang semakin asam hingga pH 3. Penambahan larutan garam 
dan glukosa menunjang pertumbuhan bakteri asam laktat semakin banyak. 
Menurut Saripah (1983), semakin lama waktu fermentasi maka jumlah 
bakteri asam laktat makin meningkat. Meningkatnya jumlah bakteri asam 
laktat selama fermentasi disebabkan kondisi substrat masih memungkinkan 
untuk berlangsungnya metabolisme bakteri asam laktat. 
 
IV.2.4. Perubahan Total Bakteri Asam Laktat 
Bakteri asam laktat merupakan bakteri yang diperlukan dalam 
fermentasi sayuran. Bakteri ini secaraalami terdapat pada sayuran itu 
sendiri.Bakteri asam laktat (BAL) adalah kelompok bakteri yang mampu 
mengubah karbohidrat (glukosa) menjadi asam laktat. Asam laktat inilah 
 yang berfungsi sebagai pengawet produk fermentasi. Analisa total bakteri 
asam laktat dimaksudkan untuk mengetahui jumlah bakteri asam laktat yang 
terkandung pada larutan cabai rawit terfermentasi yang telah dihasilkan. 
Perubahan total bakteri asam laktat pada cabai rawit terfermentasi selama 
penyimpanan, dapat dilihat pada gambar 7. 
Lama waktu fermentasi memberikan pengaruh terhadap 
pertumbuhan bakteri asam laktat. Pertumbuhan bakteri asam laktat selama 
fermentasi spontan (A1), yang dinyatakan dalam satuan log cfu/mL 
meningkat pada 0, 24, 48 dan 72 jam yaitu 6,8; 7,3; 7,5 dan 7,3.  
Pertumbuhan tertinggi, pada fermentasi 48 jam yaitu 7,3 logcfu/mL. 
Peningkatan bakteri asam laktat menggunakan kultur murni(A2), dinyatakan 
pada 0, 24, 48 dan 72 jam yaitu 8,5; 9,4; 9,6 dan 9,6 log cfu/mL. 
Adanyapenambahan Lactobacillus plantarum, mendorong pertumbuhan 
bakteri asam laktat meningkat.   
 
 
Gambar 7. Hubungan  lama fermentasi dengan perubahan total 
bakteri asam laktat yangterdapatpada cabai rawit 
fermentasi 
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 Meningkatnya jumlah bakteri asam laktat selama fermentasi 
disebabkan pada fase logaritmik sel-sel bakteri asam laktat akan tumbuh dan 
membelah diri secara eksponensial sampai jumlah maksimum, sehingga 
menghasilkan asam laktat yang tinggi. Sedangkan pada fermentasi 72 jam, 
merupakan fase tetap yaitu populasi mikroorganisme jarang dapat 
tetaptumbuh untuk jangka waktu yang lama. Akibatnya kecepatan 
pertumbuhan bakteri asam laktat menurun. Menurut Buckle, (1987), 
fermentasi asam laktat terjadi karena adanya aktivitas bakteri laktat yang 
mengubah glukosa menjadi asam laktat. Selama proses fermentasi 
berlangsung, jumlah bakteriasam laktat meningkat yang diikuti dengan 
penurunan pH. 
IV.2.5. Tahapan Perubahan Genus Bakteri Asam Laktat 
Analisa morfologi bakteri asam laktat dilakukan dengan cara memilih 
strain isolat yang berbeda tiap selang 24 jam. Artian bahwa, isolat bakteri 
asam laktat yang mempunyai koloni yang sama, dianggap sebagai 1 jenis 
(strain). Koloni/strain bakteri asam laktat yang berbeda, dianalisa; pewarnaan 
gram, pewarnaan endospora dan uji katalase, kemudian diisolasi koloni-
koloni tersebut dalam bentuk starter isolat BAL. Hasil analisa diperoleh                 
(0 jam = 2 strain, 24 jam = 3 strain, 48 jam = 3 strain, dan 72 jam = 3 strain). 
Identifikasi bakteri asam laktat pada cabai rawit terfermentasi, dapat dilihat 
pada tabel 2 dan 3. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Tabel 02. Hasil AnalisaGenus Pertumbuhan Bakteri Asam Laktat Pada Cabai 
Rawit Fermentasi Spontan (A1) 
Isolat 
BAL 
Gambar Gram Morfolagi 
Kat
ala
se 
Gambar 
Endospora 
Dugaan 
Genus 
0.1 
 
Berbentu
kbulat 
susunan 
berantai 
- 
 
Strepto
coccus 
0.2 
 
Berbentu
k bulat 
susunan 
berantai 
- 
 
Strepto 
coccus 
1.1 
 
Berbentu
k batang 
susunan 
berantai 
- 
 
Lactoba
cillus 
1.2 
 
Berbentu
k bulat 
susunan 
berpasan
gan 
rantai 
pendek 
- 
 
Leuco 
nostoc 
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian, 2013. 
 
 
 
 
 
 Tabel (lanjutan) 02. Hasil Analisa Genus Pertumbuhan Bakteri Asam Laktat 
Pada Cabai Rawit Fermentasi Spontan (A1). 
1.3 
 
Berbentu
k batang 
susunan 
tunggal 
- 
 
Lactoba
cillus 
2.1 
 
Berbentu
k batang 
susunan 
tunggal 
- 
 
Lactoba
cillus 
2.2 
 
Berbentu
k bulat 
susunan 
tunggal, 
berpasan
gan 
- 
 
Leuco 
nostoc 
2.3 
 
Berbentu
k batang 
susunan 
berantai 
- 
 
Lactoba
cillus 
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian, 2013. 
 
 
 
 
 
 
 
 Tabel (lanjutan) 02. Hasil Analisa Genus Pertumbuhan Bakteri Asam Laktat 
Pada Cabai Rawit Fermentasi Spontan (A1). 
3.1 
 
Berbentu
k batang 
susunan 
tunggal 
- 
 
Lactoba
ciilus 
3.2 
 
Berbentu
k bulat 
susunan, 
berpasan
gan, 
berantai 
pendek 
- 
 
Leuco 
nostoc  
3.3 
 
Berbentu
k batang 
susunan 
berantai 
- 
 
Lactoba
cillus 
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian, 2013. 
 
 
 
 
Tabel 03. Hasil AnalisaGenus Pertumbuhan Bakteri Asam Laktat Pada Cabai 
Rawit Fermentasi Menggunakan Kultur Murni Lactobacillus 
Plantarum (A2) 
Isolat 
BAL 
Gambar Gram Morfolagi 
Kat
ala
se 
Gambar 
Endospora 
Dugaan 
Genus 
0.1 
 
Berbentu
kbatang 
susunan 
tunggal 
- 
 
Lactoba
cillus 
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian, 2013. 
 
 Tabel (lanjutan) 03. Hasil AnalisaGenus Pertumbuhan Bakteri Asam Laktat 
Pada Cabai Rawit Fermentasi Menggunakan Kultur 
Murni Lactobacillus Plantarum (A2) 
0.2 
 
Berbentu
k bulat 
susunan 
berantai 
- 
 
Strepto 
coccus 
0.3 
 
Berbentu
k bulat 
susunan 
berantai 
- 
 
Strepto 
coccus 
1.1 
 
Berbentu
k bulat 
susunan 
berantai, 
berpasan
gan 
- 
 
Leuco 
nostoc  
1.2 
 
Berbentu 
batang 
susunan 
berantai 
- 
 
Lactoba
cillus 
1.3 
 
Berbentu
k batang 
susunan 
berantai 
- 
 
Lactoba
cillus 
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian, 2013. 
 
 
 
 
 
 
 Tabel (lanjutan) 03. Hasil AnalisaGenus Pertumbuhan Bakteri Asam Laktat 
Pada Cabai Rawit Fermentasi Menggunakan Kultur 
Murni Lactobacillus Plantarum (A2) 
2.1 
 
Berbentu
k batang 
susunan 
berantai 
- 
 
Lactoba
cillus 
2.2 
 
Berbentu
k bulat 
susunan 
berantai, 
berpasan
gan 
- 
 
Leuco 
nostoc 
2.3 
 
Berbentu
k batang 
susunan 
berantai 
- 
 
Lactoba
cillus 
3.1 
 
Berbentu
k batang 
susunan 
berantai 
- 
 
Lactoba
cillus 
3.2 
 
Berbentu
k batang 
susunan 
berantai 
- 
 
Lactoba
cillus 
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian, 2013. 
 
 
 
 
 
 Tabel (lanjutan) 03. Hasil AnalisaGenus Pertumbuhan Bakteri Asam Laktat 
Pada Cabai Rawit Fermentasi Menggunakan Kultur 
Murni Lactobacillus Plantarum (A2) 
3.3 
 
Berbentu
k batang 
susunan 
tunggal 
- 
 
Lactoba
cillus 
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian, 2013. 
Keterangan : 
0.1 = Bakteri asam laktat pada 0 jam dan isolat pertama  
0.2 = Bakteri asam laktat pada 0 jam dan isolat kedua  
0.3= Bakteri asam laktat pada 0 jam dan isolat ketiga, dan seterusnya.   
Pada produk fermentasi sayuran, mikroba yang melakukan 
fermentasi adalah dari jenis bakteri penghasil asam laktat yaitu bakteri asam 
laktat.Lama waktu fermentasi memberikan pengaruh terhadap pertumbuhan 
bakteri asam laktat. Dari hasil analisa fermentasi spontan (A1) dan fermentasi 
menggunakan kultur murni Lactobacillus plantarum (A2), menghasilkan isolat 
bakteri memiliki ciri-ciri gram positif, katalase negatif dan endospora negatif. 
Hal ini menunjukkan bahwa jenis bakteri tersebut adalah bakteri asam laktat. 
Menurut Salminen (1998), bahwa bakteri asam laktat merupakan bakteri 
yang bersifat gram positif, tidak membentuk spora, dan dapat terbentuk koki, 
kokobasili atau batang, katalase negatif, non-motil atau sedikit motil, 
mikroaerofilik sampai anaerob, toleran terhadap asam, kemoorganotrofik, 
dan membutuhkan suhu mesofilik. 
Hasil uji pewarnaan gram yang dilakukan terhadap fermentasi 
spontan (A1) dan menggnuakan kultur kultur murni Lactobacillus plantarum 
(A2), pada 0 jam diperoleh isolat bakteri asam laktat yang memiliki bentuk 
 morfologi bulat susunan berantai dan diduga isolat ini merupakan genus 
Streptococcus (tabel 02; 0.1, 0.2, 0.3). Pada fermentasi 24 jam, diperoleh 
isolat yang memiliki bentuk morfologi bulat susunan tunggal dan diduga isolat 
ini merupakan genus Leuconostoc (tabel 02; 1.2, 2.2, 3.2). Sedangkan pada 
fermentasi 48 dan 72 jam, diperoleh isolat bakteri asam laktat yang memiliki 
bentuk morfologi batang susunan berantai maupun tunggal dan diduga isolat 
ini merupakan genus Lactobacillus (tabel 02; 1.1, 1.3, 2.1, 2.3, 3.1, 3.3). 
Menurut  Sumanti (2008) jenis-jenis bakteri asam laktat yaitu: 
a. Streptococcus thermophilus, Streptococcus lactis dan Streptococcus 
cremoris. Semuanya ini adalah bakteri gram positif, berbentuk bulat 
(coccus) yang terdapat sebagai rantai. 
b. Leuconostoc mesenteroides dan Leuconostoc dextranicum. Bakteri ini 
adalah gram positif berbentuk bulat yang terdapat secara berpasangan 
atau rantai pendek.  
c. Lactobacillus lactis, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus bulgaricus, 
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus delbrueckii. Organisme-organisme 
ini adalah bakteri berbentuk batang, gram positif dan sering berbentuk 
pasangan dan rantai dari sel-selnya. 
Hasil hasil fermentasi bergantung pada jenis bahan pangan 
(substrat), jenis mikroba dan kondisi di sekelilingnya yang mempengaruhi 
pertumbuhan dan metabolisme mikroba tersebut. Bakteri Asam Laktat (BAL) 
adalah kelompok bakteri yang mampu mengubah karbohidrat (glukosa) 
menjadi asam laktat. Genus bakteri asam laktat yang tumbuh selama 
fermentasi berbeda. Genus bakteri asam laktat pada (A1 dan A2) 0 jam yaitu 
Streptococcus, kemudianLeuconostoc pada fermentasi 24 jam, dan susul 
 pertumbuhan Lactobacillus pada 48 dan 72 jam. Perkembangan bakteri 
asam laktat yang tumbuh, dipengaruhi oleh kandungan asam yang dimiliki 
larutan fermentasi cabai rawit. Hal ini karena, tidak semua bakteri asam 
laktat dapat tumbuh dalam keadaan yang sangat asam. Menurut Suharto 
(1994), bahwa dalam makanan yang mengandung asam mula mula adalah 
Streptococcus lactis sehingga dapat menghasilkan asam laktat, tetapi 
pertumbuhan selanjutnya dari bakteri ini akan terhambat oleh keasamaan 
yang dihasilkannya sendiri atau bakteri tersebut akan menjadi inaktif. 
Kemudian selanjutnya akan tumbuh bakteri jenis Lactobacillus yang lebih 
toleran terhadap asam daripada Streptococcus. Menurut Septiadi (2000), 
pada pembuatan sayur asin terdapat 3 macam mikroba yang akan 
mengubah gula dari kubis menjadi asam asetat, asam laktat dan hasil hasil 
lainnya.Mikroba tersebut adalah Leuconostoc Mesentroides, Lactobacillus 
Cucumeris, dan Lactobacillus Pentoaceticus. Pada suhu di atas 21C 
Leuconostoc tidak dapat tumbuh, akan tetapi pada suhu tersebut bakteri 
asam laktat akan memproduksi asam laktat yang tinggi, sehingga 
Lactobacillus yang aktif.  
 
 
 
 
 
 
 
 V. KESIMPULAN DAN SARAN 
V.1. Kesimpulan 
Kesimpulan penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Parameter yang mengindikasikan terjadinya fermentasi cabai rawit dapat 
diketahui dari penurunan pH dan peningkatan TAT. 
2. Keberadaan mikroorganisme (bakteri, kapang, khamir) menurun, pada 
cabai rawit fermentasi selama 0-72 jam.  
3. Bakteri asam laktat pada fermentasi cabai rawit teridentifikasi didominasi 
berturut-turut oleh pertumbuhan genus Streptococcus lalu diikuti oleh 
pertumbuhan Leuconostoc dan diakhiri dengan pertumbuhan genus 
Lactobacillus. Terdapat tiga genus BAL yang dibedakan dari warna, koloni 
dan bentuk sel yaitu koloni timbul berwarna kuning, timbul berwarna putih 
serta koloni datar.  
V.2. Saran  
Sebaiknya dilakukan penelitian lajuntan tentang pengaruh kemasan 
dan lama penyimpanan terhadap bakteri asam laktat pada cabai rawit.  
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 LAMPIRAN 
Lampiran 1. Hasil Analisa Nilai pH Pada Cabai Rawit Selama Fermentasi72 
jam 
Sumber: Data Primer Hasil Penelitian, 2013. 
Keterangan: 
A1=Fermentasi spontan  
A2=Fermentasi menggunakan kultur murni Lactobacillus 
plantarum 
Lampiran 2. Hasil Analisa Nilai Total Asam TertitrasiPada Cabai Rawit 
Selama Fermentasi72 jam 
Sumber: Data Sekunder Hasil Penelitian, 2013. 
Keterangan: 
A1=Fermentasi spontan  
A2=Fermentasi menggunakan kultur murni Lactobacillus plantarum 
Perlakuan 
 
Fermentasi Cabai Rawit 
Pengam
atan 
(jam) 
pH 
Ulangan 1 Ulangan 2 
Jumlah Rata-
rata 
A1 
0 6,5 6,68 13,18 6,59 
24 5,30 5,52 10.82 5,41 
48 3,84 3,48 7,32 3,66 
72 4,5 4,15 8,65 4,325 
A2 
0 6.3 6.65 12.95 6.475 
24 4.06 4.88 8.94 4.47 
48 4.2 4.63 8.83 4.415 
72 4.5 4.35 8.85 4.425 
Perlakuan 
 
Fermentasi Cabai Rawit 
Pengam
atan 
(jam) 
TAT (%)   
Ulangan 1 Ulangan 2 
Jumlah Rata-
rata 
A1 
0 0,144 0,072 0,216 0,108 
24 0,288 0,288 0,576 0,288 
48 0,504 0,576 1,08 0,54 
72 0,36 0,504 0,864 0,432 
A2 
0 0,144 0,144 0,288 0,144 
24 0,576 0,36 0,936 0,468 
28 0,504 0,452 0,956 0,478 
72 0,432 0,504 0,936 0,468 
 Lampiran 3. Hasil AnalisaAngka Lempeng Total CabaiRawit Selama 
Fermentasi       72 jam 
Sumber: Data Primer Hasil Penelitian, 2013. 
Keterangan: 
A1=Fermentasi spontan  
Lampiran 4. Hasil AnalisaTotal Kapang Khamir CabaiRawit Selama 
Fermentasi 72 jam 
Sumber: Data Primer Hasil Penelitian, 2013. 
Keterangan: 
A1=Fermentasi spontan  
 
 
 
 
 
 
Perlak
uan 
 
Fermentasi Cabai Rawit 
Pengam
atan 
(jam) 
Angka Lempeng Total 
Ulangan 
1 (cfu/ml) 
Ulangan 
2 (cfu/ml) 
Jumlah 
(cfu/ml) 
Rata-rata 
(cfu/ml) 
Log 
cfu/ml 
A1 
0 3,0 x 107 2,3 x 107 5,4 x 107 2,7 x 107 7,4 
24 3,1 x 107 1,8 x 107 4,9 x 107 2,4 x 107 7,4 
48 1,4 x 107 1,4 x 107 2,8 x107 1,4 x 107 7,1 
72 1,8 x 107 1,9 x 107 3,7 x 107 1,9 x 107 7,3 
Perlak
uan 
 
Fermentasi Cabai Rawit 
Penga
matan 
(jam) 
Total Kapang Khamir 
Ulangan 1 
(cfu/ml) 
Ulangan 2 
(cfu/ml) 
Jumlah 
(cfu/ml) 
Rata-
rata 
(cfu/ml) 
Log 
cfu/ml 
A1 
0 
2,0 x 105 
(<1,0 x 106) 
5,5 x 104 
(<1,0 x 
105) 
2,5 x 105 1,2 x 105 5,1 
24 
3,7 x 105 
(<1,0 x 106) 
1,1 x 106 1,4 x 106 7,2 x 105 5,9 
48 1,9 x 106 1,5 x 106 3,4 x106 1,7 x 106 6,2 
72 1,3 x 107 1,3 x 106 1,4 x 107 7,0 x 106 6,8 
 Lampiran 5. Hasil AnalisaTotal Bakteri CabaiRawit Selama Fermentasi 72 
jam 
Sumber: Data Primer Hasil Penelitian, 2013. 
Keterangan: 
A1=Fermentasi spontan  
Lampiran 6. Hasil AnalisaTotal Bakteri Asam Laktat CabaiRawit Selama 
Fermentasi 72 jam 
Sumber: Data Primer Hasil Penelitian, 2013. 
Keterangan: 
A1=Fermentasi spontan  
A2=Fermentasi menggunakan kultur murni Lactobacillus 
plantarum 
 
 
 
Perlak
uan 
 
Fermentasi Cabai Rawit 
Pengam
atan 
(jam) 
Total Bakteri 
Ulangan 1 
(cfu/ml) 
Ulangan 2 
(cfu/ml) 
Jumlah 
(cfu/ml) 
Rata-
rata 
(cfu/ml) 
Log 
cfu/ml 
A1 
0 2,8 x 107 2,5 x 107 5,3 x 107 2,0 x 107 7,4 
24 1,1 x 107 1,2 x 107 2,2 x 107 1,1 x 107 7,0 
48 5,8 x 106 7,3 x 106 1,3 x107 6,6 x 106 6,8 
72 1,1 x 107 8,5 x 106 2,0 x 107 9,8 x 106 7,0 
Perlak
uan 
 
Fermentasi Cabai Rawit 
Pengam
atan 
(jam) 
Total Bakteri Asam Laktat  
Ulangan 1 
(cfu/ml) 
Ulangan 2 
(cfu/ml) 
Jumlah 
(cfu/ml) 
Rata-
rata 
(cfu/ml) 
Log 
cfu/ml 
A1 
0 2,8 x 106 1,0 x 107 1,3 x 107 6,6 x 106 6,8 
24 2,1 x 107 1,7 x 107 3,7 x 107 1,9 x 107 7,3 
48 3,5 x 107 2,5 x 107 6,0 x 107 3,0 x 107 7,5 
72 2,4 x 107 2,1 x 107 4,4 x 107 2,2 x 107 7,3 
A2 
0 2,9 x 108 3,0 x 108 5,8 x 108 2,9 x 108 8,5 
24 4,0 x 109 5,4 x 108 4,5 x 109 2,3 x 109 9,4 
48 4,3 x 109 3,8 x 109 8,1 x109 4,1 x 109 9,6 
72 3,5 x 109 4,2 x 109 7,7 x 109 3,8 x 109 9,6 
 Lampiran 7.Profil Cabai Rawit Fermentasi 
 
 
  Gambar 6. Cabai rawit segar 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 7. Penimbangan cabai rawit (setelah    
dipisahkan tangkai dan dicuci) dalam toples.  
 
 
 
 
Gambar 8. Fermentasi cabai rawit 
 
 
 
 
 
Gambar 9. Analisa pH terhadap larutan 
cabai terfermentasi  
 
 
 
 
 Gambar 10. Analisa TAT terhadap larutan cabai 
rawit terfermentasi 
 
 
 
 
Gambar 11. Analisa total mikroba terhadap 
larutan cabai rawit terfermentasi 
 
 
 
 
Gambar 12. Analisa morfologi terhadap 
bakteri asam laktat 
 
